
特色餐飲設計實務 

100年一般旅館中階經理人教育訓練 

指導單位：交通部觀光局 

執行單位：中華民國全國工業總會 

講       師： 陳崇昊 博士 



本課程的主要目的是讓學員瞭解餐飲產
品之特性，並整合學員設計理論與實務
能力，針對不同規模、季節、及地方特
色，設計具多樣性及不同型態之菜單。 

 

課程目標 



•以業者設計主題為設計主軸-線條或圖片 

•封面提供相關資訊(印於菜單內頁或封底) 

–餐廳名稱 

–地址 

–電話 

–需要小費?  10%或15%服務費?  

–可使用信用卡? 

–黑白印刷比彩色印刷經濟實惠 

 

菜單設計-封面 



菜單設計-尺寸 

•尺寸不一 

•視餐點數量及其敘述文字篇幅而定 

•若把甜點放在主菜單，顧客會計算這餐
的總價，為了省錢不敢加點甜點 

•甜點由服務人員口述形容，促銷甜點 

 

 



菜單設計-材質 

•紙的材質 

•紙的磅數(磅數高，使用期限長) 

•用貼紙方式變更菜單價格如同呈現一份破
損及骯髒的菜單 

•一般均使用亮光或防水的紙質 

 



菜單設計-排版 

•排列菜單的順序有二: 

–反映實際用餐順序 

     -婚宴菜單 

 

–圍繞主餐菜色編排 

     -主菜置中，前菜與飲料放在前後 

     -陶板屋菜單 

 





菜單設計-排版 

•視覺焦點 

–單頁菜單的視線:紙張上半幅 



菜單設計-排版 

•視覺焦點 

–跨頁菜單的視線:紙張右半頁上方 



菜單設計-排版 

•視覺焦點 

–對開菜單的視線:由中間開始轉移[順序為1-8] 
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•精確性-不可誇大不實/圖片與內容物相符 

        -健康意識:避免模擬兩可的營養或熱量標示 

•字體-適中(最小至少12字體),顏色清晰可辦 

•文字敘述-點出餐點特色 

•菜單定價 (說明下一頁) 

•包裝-銷量較差與主餐搭成套餐賣出 

•其他餐點敘述方式-黑板促銷/口頭促銷/電子菜單 

 

菜單設計-菜色描述 



•菜單的定價方式 

–奇數定價-常以5/9做結尾 

–首位數值優勢 

   -2429(仍是2字頭)   

   -2933(2變3,感覺漲價很多) 

–價格長度 

   -359399 

   -9991009(三位數變四位數，較貴) 

–價格帶-漲幅適中 

–價格範圍-礦泉水15-25(最便宜與最貴不宜大過二倍) 

–標價位置-看菜單先標價後餐點/從右至左 

   ex: 香烤雞肉---------299元 



菜單工程 
•目的在融合餐點銷售量比例與獲利，以預測各餐點
的銷售優劣狀況。 

•Stars(明星型) 

   - 高接受度與高獲利 

•Plow Horse(開墾型) 

   - 高接受度與低獲利 

•Puzzles (迷樣型) 

   - 低接受度與高獲利 

•Dogs(類犬型)  

   - 低接受度與低獲利 

 



邁向巔峰之路-菜單設計 

 


